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Recetas tipicas de Semana Santa con
Fresubin® Espesante
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Crema de escalivada

Autora: Dra. Alba Lazaro Romero
Facultativa Neurologia. Hospital Alcafiiz. Teruel

INGREDIENTES para 3 comensales

/) -1pimiento rojo (300 g)
¢’ -2 berenjenas (200 g cada una)
& - 1patata pequefia (100 g)
@ - 10 cc aceite de oliva
B - 50 mlleche semidesnatada
& - Una pizca de sal
=2 - Una pizca cebolla en polvo
TJ -5 cucharadas de Fresubin® Espesante

(1 aprox. por cada 100 ml de mezcla)

ELABORACION:

1.

Escalivar el pimiento, la patata y las berenjenas pincelados con
aceite.

Triturar toda la preparacién con la leche semidesnatada, afiadiendo
aceite y sal al gusto.

Retirar la porcién individual (por ejemplo 150 ml de la preparacién).

Afadir la cantidad de Fresubin® Espesante indicada y remover
durante 1 min.

Servir caliente en un plato y espolvorear la cebolla en polvo.

Fresubin

INFORMACION NUTRICIONAL (por cada 100 g): 0 \&

32 keal 129 0649 439 2449




Sopa de ajo

Autora: Sra. Paula Nebot Meneu

Dietista-Nutricionista. Hospital la Plana Villareal. Castellén

INGREDIENTES para 4 comensales

& 12 dientes de ajo

&h, - 4 rebanadas de pan (de hogaza o de pueblo),
unos 200 g

(O -4 huevos

11 de caldo de verduras o carne

- 4 cucharadas soperas de aceite de oliva
virgen extra

- Sal

- Pimienta

0 = = s < [k

- 6 cacitos de Fresubin® Espesante

-1 cucharada sopera de pimentdn dulce de vera

ELABORACION:

=y

Verter el aceite de oliva virgen extra en una cazuela y calentar a fuego medio.

Pelar los dientes de ajo y cortar en ldminas finas.

W N

Cuando el aceite esté caliente, afiadir los ajos y dejar que se doren.

»

Trocear el pan y afiadirlo a la cazuela, dejando que se sofria un poco para que
coja todo el sabor.

A continuacién, afiadir el pimentdn dulce de vera y remover bien.

Cuando esté todo integrado, afiadir el caldo de verduras o de carne, una pizca
de sal y pimienta y dejar cocer unos 15 min.

Por otro lado, batir los 4 huevos y reservarlos.

Pasado los 15 min, para unificar todas las texturas, triturar con una batidora de
mano.

Afiadir después los huevos y dejar cocinar unos 2-3 min mds.

. Seguidamente afiadir Fresubin® Espesante segun la textura requerida en cada

caso (1 cacito/100 ml para textura néctar, 3 cacitos/100 ml para textura miel y
6 cacitos/100 ml para textura pudin).

11.

Finalmente, remover para que se integre todo bien y servir.

INFORMACION NUTRICIONAL (para las 4 raciones): 0 Q‘y
1450 keal 529 249 167 9 7g <

Fresubin




Pudin de meriuza con pimientos

Autora: Dra. Alba Lazaro Romero
Facultativa Neurologia. Hospital Alcafiiz. Teruel

INGREDIENTES para 3 comensales ELABORACION:
1. Cocer el pescado al gusto (laurel, limén, etc). Retirar piel, espinas y

<7 400 q dg merluza (fresca o congelada, desmenuzar.

con/sin piel)

. - 2. Enun recipiente verter la nata, sal (al gusto), huevos, pimientos y

D 3 pimientos del piquillo pescado. Batir todos los ingredientes bien.

- 200 ml de nata liquida
f g 3. Introducir la mezcla en un molde engrasado previamente con
O -2 huevos mantequilla.
& - Mantequilla 4. Hornear durante 30 min a unos 170 °C.
g -sal 5. Sacar del horno, dejar enfriar y desmoldar.
@ - Pimienta negra 6. Espolvorear la pimienta por encima.
d

- 2-3 cucharadas de Fresubin® Espesante por
100 ml de mezcla (ahadir tras batir)

Fresubin

INFORMACION NUTRICIONAL (por cada 100 g): 0 \&

Energia Proteina ‘ Lipidos ‘ CHO ‘ Fibra

131 keal 9449 85¢g 49 25¢g




Patatas de cuaresma

Autora: Sra. Iciar Castro de la Vega
Dietista-Nutricionista. Hospital General Universitario de Castellén.

INGREDIENTES para 4 comensales ELABORAC'ON!

1. Pelar las patatas y cortarlas rasgadndolas para que cojan el gusto del guiso t

-1 Kg de patatas suelten el almidén.

+1cebolla 2. Picar la cebolla, la zanahoria y el pimiento rojo a trocitos pequefios.

- 2 dientes de ajo 3. Poner aceite de oliva en una olla a fuego medio y cuando esté caliente, afiadir
la cebolla.

-1zanahoria

4. Cuando la cebolla esté transparente, afiadir los pimientos y posteriormente la
cebolla. Por ultimo, afadir los ajos laminados y dejar sofreir a fuego medio.

-1/2 pimiento rojo

i . . Afadir el laurel y remover un par de veces.
-1 cucharadita pimentén dulce de vera

6. Afadir las patatas, la sal, el pimentén y el caldo y dejar cocer durante 20 min.
- 2 hojas de laurel

7. Retirar del fuego y dejar reposar en una olla durante 10 min para que se enfrie
- 500 ml de caldo de verduras y espese un poco.

- Sal (al gusto) 8. Sacar laracién a espesar, triturar la elaboracién en primer lugar y después para
una consistencia pudding, afiadir 2 cacitos/ racién de Fresubin® Espesante (3,5 g).

- Aceite de oliva . :
Mezclar energéticamente durante 20 seg con una cuchara para evitar la

entrada de aire y la formacién de burbujas.

Dok s % & 6

- Fresubin® Espesante
(la cantidad dependera
de la textura a alcanzar)

. Dejar reposar durante 1 min para lograr la consistencia maxima.

Fresubin




Bacalao de Semana Santa

Autora: Sra. Iciar Castro de la Vega

Dietista-Nutricionista. Hospital General Universitario de Castellén.

INGREDIENTES para 2 comensales

@ -1cebolla

/) -1/2 pimiento rojo

¢ -3 dientes de ajo

) -2 hojas de laurel

«7  +300 g de bacalao desalado

(descongelado o fresco)

@ - 3 cucharadas de aceite de oliva virgen extra
& - Pimienta

B -sal

O

- Fresubin® Espesante (1 medida para la verdura
y 1 medida para el bacalao, segin
textura a alcanzar)

ELABORACION:

Precalentar el horno a 180°C y preparar una fuente de vidrio o similar.

Cortar la cebolla en juliana y el pimiento (lavado) en tiras, desechando las
semillas y los filamentos internos. Laminar los ajos, reservandolos a parte.

Combinar las verduras en la fuente, salar ligeramente, afiadir el laurel y un
chorro generoso de aceite de oliva. Mezclar bien y hornear 10 min;
remover y continuar con el horneado unos 8-10 min mds hasta que la
verdura esté bien tierna.

Mientras tanto, preparar el pescado secandolo con papel de cocina y
dejando que se atempere u n poco. Colocar sobre las verduras, afadiendo
los ajos laminados y otro chorrito de aceite por encima. Devolver la
fuente al horno.

Cuando el bacalao esté listo tras unos 15-20 min, segun el grosor de la
pieza, apagar y sacar del horno.

Sacar la racién a espesar. Triturar la elaboracién en primer lugar (por
separado las verduras y el bacalao) y después para una consistencia
pudding, afiadir 1 cacito de Fresubin® Espesante por racién de
verduras/racién de bacalao (1,75 g Fresubin® Espesante).

Fresubin




Potaje de vigilia

Autora: Sra. Pepa Marin Poveda
Dietista-Nutricionista. Residencias Geriatricas. Comunidad Valenciana (Alicante)

INGREDIENTES para 4 comensales ELABORAC'ON:

PARA LA CREMA DE GARBANZOS: PARA LA CREMA DE BACALAO:
@ * 600 g de garbanzos cocidos 1. Afadir en una olla un chorrito de AOVE 1. Verter 150 ml de agua en unaollay
y saltear la cebolla y la zanahoria. afiadir el bacalao desalado, el tomate
7 +150 g de bacalao desalado — triturado, una hoja de laurel y un
2. Anadl_r los garbanzos, 390 ml de agua y chorrito de AOVE.
.2 h di el pellizco de sal en la misma olla.
O uevos medianos N N 2. Dejar hervir durante unos 5-10 min
3. Cocinar durante unos 15 min. aprox.
- 300 g de espinacas ; Aadi
W 9 P - Triturar, gnadlr 6 cucharadas de 3. Quitar la piel del bacalao y comprobar
Fresubin Espe_sante y sequir triturando que no tiene ninguna espina.
d 100 g de cebolla hasta consequir la textura deseada.
PARA LA CREMA DE ESPINACAS: 4. Triturar, afiadir 3 cucharadas de
@ .80qgd Fresubin® Espesante y sequir triturando
g de tomate -
1. Cocer las espinacas en una cazuela con hasta consequir la textura deseada.
. 200 ml de agua durante unos 5 min aprox.
ﬁ -+ 80 g de zanahoria PARA LA CREMA DE HUEVOS:
2. Escurrir las espinacas y afadirlas en el -
Q@ -1hoja de laurel vaso de la batidora. 1. Cocinar los huevos pasados por agua.
3. Triturar, afiadir 6 cucharadas de 2. Pelar, triturar, afiadir 4 cucharadas de
& -30mide aceite de oliva virgen extra (AOVE) Fresubin® Espesante y sequir triturando Fresubin® Espesante y sequir triturando
hasta consequir la textura deseada. hasta consequir la textura deseada.
- Un pellizco de sal Por Gltimo, montar el plato por capas. Primero la crema de garbanzos, después la crema de
bacalao y por Ultimo la de espinacas. Con ayuda de una manga pastelera ponemos por encima
OJ 22,25 g de Fresubin® bolitas de crema de huevo.

Espesante
(19 cacitos)

Fresubin

INFORMACION NUTRICIONAL (por racion): @ Q:y
Energia ‘ Proteina ‘ Lipidos ‘ (o [¢] ‘ Fibra E a

419 kcal 28,60 151g | 3889 | 74




Guiso de patatas con bacalao

Autora: Sra. Raguel Brox Aisa
Nutricionista. Hospital Ernest Lluch de Calatayud. Zaragoza

INGREDIENTES para 4 comensales ELABORAC'ON!

1. Comenzar marcando el bacalao. Para ello, secar bien los lomos y ponerlos en una sartén con un
- 400 g de bacalao chorrito de aceite vuelta y vuelta. Reservar.

2. Preparar las verduras. Picar la cebolla, el pimiento, los ajos y afiadirlos en la sartén donde se ha
-3 patatas grandes sellado el bacalao con un chorrito de aceite y una pizca de sal. Mientras se sofrie la cebolla, rallar los
tomates e incorporarlos con la cebolla, dejandolo hasta que se evapore el agua del tomate.

-1 cebolla 3. Afadir el vino blanco y dejar que se evapore el alcohol.

»

-1diente de ajo Pelar las patatas y cortarlas a dados. Afiadirlas a la olla y mezclar con todo, saltear unos minutos.

u

Incorporar el caldo de pescado cubriendo todo, dejar que llegue a ebullicién e incorporar una
- 1tomate hoja de laurel.

o

A la vez, poner una cucharadita de aceite a calentar en una sartén y afiadir una cucharada de
pimentén dulce. Bajar el fuego y dejar que se tueste. Después, afiadir una cucharada de caldo
del guiso para diluirlo e incorporar a la olla con el guiso

-1 pimiento verde italiano

+ 50 ml de vino blanco
7. Cuando las patatas estén casi listas, afiadir el bacalao y los huevos. Dejar cocer 2 min mds para

- 750 ml de caldo de pescado que se termine de hacer el huevo y el bacalao.

8. Para mayor facilidad para consequir la textura adecuada, dividir el guiso en 4 platos.

-1 hOja de laurel 9. De un plato separamos las patatas por un lado, el huevo por otro y el bacalao por otro.

-1 cucharada de pimentén dulce 10. Pasamos por la tdrmix las patatas y las verduras con la mitad de caldo hasta conseguir una
textura homogénea. Afiadir 1-2 cacitos de Fresubin® Espesante segun textura tolerada.

- 4 huevos 11. Triturar los huevos con un poco de caldo y leche para suavizar el sabor, afiadir 1/2 cacito de
Fresubin® Espesante o hasta consequir la textura tolerada.

- Aceite de oliva virgen extra 12. Por otro lado, triturar el bacalao con el resto de caldo y la leche hasta consequir una textura

homogénea. Afiadir 1 cacito de Fresubin® Espesante.

- Sal

13. Emplatar. Poner en la base el puré de patatas, afiadir encima el bacalao
triturado, en varios puntos. Afadir el huevo triturado por encima.

< Fresubin
) INFORMACION NUTRICIONAL (por racion): @
Energia ‘ Proteina ‘ Lipidos ‘ (o, [¢] ‘ Fibra
330 keal 31g 6g 38g¢g 659 ‘

- Pimienta

-100 ml de leche entera

o0 .| 8rmS & &6 4

- Fresubin® Espesante




Olleta de cuaresma con calabaza

Autora: Sra. Maria Chiva Martinez
Dietista-Nutricionista. Hospital General Universitario de Castellén.

INGREDIENTES para 4 comensales

& &

0 = Q &= & «9 ®

- Fresubin® Espesante

-1 patata grande (200 g)

-1 bote pequefio de garbanzos cocidos (200 g)

-1 bote pequeiio de alubias cocidas (200 g)
+ 400 g de cardos

+150 g de calabaza

-100 ml de aceite de oliva virgen extra

-2 | de agua

- Sal

ELABORACION:

1.

Si se va a utilizar cardos frescos el primer paso sera: (otra opcién es

utilizar cardos en conserva o congelados para evitar los pasos

siguientes)

- Limpiar y trocear los cardos.

- Dejar en remojo con agua y sal por la noche.

- Al dia siquiente, retirar el agua. Poner agua en una olla y hervir los
cardos durante 1h aprox.

Para la elaboracion de la olleta:
- Pelar, lavar y trocear la patata y la calabaza.
- Escurrir y lavar las legumbres.

Poner en una cazuela agua y afadir la patata, la calabaza, los cardos,
las legumbres y el aceite. Afiadir sal.

Cocer durante 1h y media o 2h a fuego lento. Apagar el fuego y listo!

INFORMACION NUTRICIONAL (por cada 100 g):

Energia ‘ Proteina ‘ Lipidos ‘ CHO ‘ Fibra

41,2 keal 103g 2699 311g 1459

Fresubin




Potaje de vigilia

Autora: Sra. Laura de la Hera Martinez
Nutricionista. Residencias Geriatricas. Castilla y Ledn

INGREDIENTES para 1 comensal ELABORAC'ON!

1. Siel bacalao es salazén, poner a desalar 24-48h antes.
&g -100 g garbanzos cocidos 2. Cocer el huevo durante 10 min.
3. Sofreir la cebolla y el ajo en el aceite junto al pimentén (al gusto).
" 70 g de bacalao 4, Afadir al sofrito las espinacas y el agua y cocer durante 5-7 min.
5. Posteriormente, afiadir los garbanzos cocidos y el bacalao y continuar con la coccién

- 75 g de espinacas durante 10 min. Probar el punto de sal y corregir al gusto.

6. Mientras tanto, ir separando del huevo cocido la clara de la yema para texturizar por

1 huevo separado (si se desea).

7. Mezclar la yema con 1/2 cacito de Fresubin® Espesante y 25 ml de agua, batir hasta

- 30 g de cebolla conseguir una textura homogénea y reservar.

. . ~ 8. Mezclar la clara con 1 cacito de Fresubin® Espesante y 25 ml de agua, batir hasta
- 1diente de ajo pequefio consequir una textura homogénea y reservar.

9. Una vez terminada la coccién del potaje, separar el liquido de coccién de los garbanzos,
- 20 ml de aceite las espinacas y el bacalao.

10. Separar la mayoria de las espinacas y bacalao para poder preparar los texturizados por
- Sal separado y darle més color al plato.

11, Batir los garbanzos con 200 ml de caldo de coccién y 1 cacito y 1/2 de Fresubin® Espesante
- Pimentén hasta conseguir una textura homogénea (este texturizado sera la base del plato).

12. Batir el bacalao con 100 ml de caldo de coccién y 1 cacito de Fresubin® Espesante hasta
- 500 ml de agua consequir una textura homogénea.

13. Batir las espinacas con 100 ml de caldo de coccién y Fresubin® Espesante hasta
conseguir una textura homogénea.

0 S = & & & O € |

- Fresubin® Espesante

Fresubin

INFORMACION NUTRICIONAL (por racion): U Q‘y

518,08 kcal| 36,08 ¢ 28,699 | 2513¢g 19449




Brandada de bacalao a la miel

Autora: Sra. Paloma Sanchez Saez

Dietista-Nutricionista. Complejo Hospitalario Universitario de Albacete.

INGREDIENTES para 2 comensales ELABORACION:
1. Enuna sartén sofreir la cebolla picada a fuego bajo hasta que se dore.
«7 +Unlomo de bacalao fresco Cuando esté hecha, afiadir las pasas, la miel y la cucharada de
pimentdn, remover bien y reservar para que enfrie. Una vez haya
@ -1cebolla dulce grande enfriado, afiadir una cucharadita de Fresubin® Espesante y preparar una
~ salsa fina.
&, - 1cucharada de miel
< 1cucharadita de pimentén dulce 2. Enotra sartén, sofreir los ajos con el aceite de oliva a fuego lento, afadir
el lomo de bacalao troceado y la leche evaporada. Pasar por la batirdora
&, -1pufiado de pasas o turmix para obtener un puré pastoso facil de moldear afiadiendo la

-100 ml de caldo de pescado

cantidad adecuada de Fresubin® Espesante.

(@uf

Preparar el puré de patatas con el caldo de pescado y el perejil picado.

Montar el plato. Hacer una base de puré de patata, moldear con ayuda
de dos cucharas soperas en forma de quenelle con el puré de bacalao.
Afadir por encima como decoracién la crema de cebolla caramelizada y
el perejil picado.

@ 250 ml de leche evaporada 3.
& - Aceite de oliva 4.
- Sal
B Pimienta
&8 - Perejil fresco
picado
& - Ajo
J - Fresubin® Espesante »

330 kcal

Fresubin

(
,

25¢g

21g

16g 295¢g




Albondigas de bacalao

Autora: Sra. Irene Orquin Moscardé

Dietista-Nutricionista. Residencias Geridtricas. Comunidad Valenciana.

INGREDIENTES para 1 comensal

Crema de verduras:

- 75 g de calabacin

- 50 g de puerro

- 50 g de zanahoria
+1cucharada de aceite de oliva

- Sal y pimienta

02 > % D

- 3 cacitos de Fresubin® Espesante
Albondigas de bacalao:

+130 g de patata

+ 60 g de cebolla

- 35 g de migas de bacalao

-1 cucharada de aceite de oliva

-1 ajo pequefio

§ ol ed

-1/2 cucharadita de
pimentdn dulce

2]

- Sal

- 3 cacitos de
Fresubin® Espesante

ELABORACION:

1. Para la crema de verduras:

« Lavar, pelar y cortar todas las verduras en cubos de unos 2-3 cm. Saltear las verduras durante 5
minutos con 1 cucharada de aceite de oliva virgen extra.

* Afiadir 250 mL de agua y dejar hervir durante 15-20 minutos a fuego medio.

 Cuando las verduras estén cocidas, triturar las verduras junto con el caldo de coccién y salpimentar al
gusto. Triturar hasta obtener una crema fina sin grumos.

« Afiadir 3 cacitos de Fresubin® Espesante y volver a triturar hasta que se haya integrado bien. Reservar

2. Para las albéndigas de bacalao:

* Dejar a remojo 24 h antes las migas de bacalao. Ir cambiando el agua cada 8 h para quitar al maximo
la cantidad de sal.

« Lavar, pelar y cortar la patata y la cebolla.
* Poner agua en un cazo y cuando rompa a hervir afiadir las verduras.

« Dejar hervir alrededor de 15 minutos a fuego medio. A continuacién, afiadir las migas de bacalao
escurridas y dejar otros 3-5 minutos mas.

« Escurrir y guardar el agua de coccién por si fuera necesario utilizarlo después. Reservar la patata,
cebolla y bacalao escurrido en el recipiente para triturar.

3. Enuna sartén, poner a fuego bajo una cucharada de aceite de oliva virgen extra y un ajo pequefio
laminado. Dejar 10 2 minutos simplemente para que el ajo deje su sabor y a continuacidn retirar.
Con el fuego apagado, afiadir la media cucharadita de pimentdn dulce, remover y retirar.

4, Ahora procedemos a triturar la mezcla de patata, cebolla y bacalao junto con el aceite hasta obtener una
textura homogénea sin grumos. Afadir 3 cacitos de Fresubin® Espesante y volver a triturar. Reservar.

5. Por Gltimo, en un plato hondo, colocar como base la crema de verduras y con la ayuda de una manga
pastelera o de dos cucharas pequefias afadir la masa de bacalao en forma de albéndigas.

:

o~

Fresubin

INFORMACION NUTRICIONAL (por racion):

Energia ‘ Proteina ‘ Lipidos ‘ CHO ‘ Fibra

5456,6 kcal

2099 2219 | 65g | 1459

——



Leche frita texturizada

Autora: Sra. Nerea Sales Balaguer

Dietista-Nutricionista. Consorcio Hospitalario Provincial de Castelldn.

INGREDIENTES para 3-4 comensales

@ -1Ldeleche
=2 -8 cucharadas de azucar
@ - Lapiel de un limén

%

- 6 cucharadas de harina de maiz

&7 -Canelaenrama

éf - Azlcar glass

=2 - Canela en polvo

TJ - Fresubin® Espesante (segin textura indicada).

En esta receta se ha usado
una textura tipo néctar.

ELABORACION:

1. Poner a calentar leche en una olla junto con la canela y la piel de limén a fuego
medio-bajo.

2. Enun tazén, mezclar la harina de maiz con un poco de agua hasta que quede bien
disuelta.

3. Afadir el azicar a la leche caliente y mezclar bien.

4. Afiadir la mezcla de harina de maiz a la leche caliente y mezclar de forma

continua hasta que espese. Si la textura no es la adecuada, afiadir Fresubin®
Espesante hasta consequir la textura requerida.

ul

. Retirar la canela y la piel de limén de la mezcla y verter en una fuente rectangular.

Dejar enfriar la mezcla a temperatura ambiente y después en la nevera durante
unas horas para que adquiera consistencia.

Cortar la mezcla en cuadrados o rectangulos.

Freir los cuadrados de eche en una sartén o airfryer hasta que estén dorados por
ambos lados.

9. Sacar los cuadrados fritos de la sartén y colocar en un papel absorbente para

eliminar el exceso de aceite.

10. Sequn la textura necesaria, sequir modificando la textura: afadir a la tarmix y
batir junto con un poco méas de leche. Aiiadir Fresubin® Espesante para alcanzar la
textura deseada.

11. Afadir a los moldes y espolvorear azlcar glas y canela en polvo antes de servir.

Fresubin

INFORMACION NUTRICIONAL (por cada 100 g):

=
=
=




Pestinos Cordobeses

Autora: Sra. Elizabeth Henares Villen
Enfermera Atencidn Primaria. Centro de Salud el Doctoral. Las Palmas

INGREDIENTES para 6-8 comensales ELABORAC'ON!

. . 1. Poner en un cazo el aceite de oliva virgen extra junto con el anis en
- 500 g de harina comtn grano y la cascara de la naranja. Calentar, retirar del fuego y dejar
infusionar unos 20 minutos.

=]

+150 cc de aceite oliva virgen extra

-150 cc de vino blanco 2. En un bol afadir la harina, el vino y la ralladura del [imén.

& B o

-1 cucharada sopera de anis en grano 3. Colar el aceite y afiadir al resto de ingredientes.

- Ralladura 1/2 limén 4. Hacer una bola con la masa y dejar reposar unos 10 min. Pasado este
tiempo, estirar la masa con ayuda de un rodillo y hacer cuadrados.

@ - Cascara de 1 naranja

@ . sal 5. Para dar forma a los pestifios cogemos los cuadrados y unimos las
esquinas llevandolas al centro dejando el espacio de un dedo.

e~ ,
& - Azlcar j . o
6. Poner en una sartén abundante aceite y cuando esté caliente

7 -Canela procedemos a freir los pestifios. Una vez dorados retiramos, escurrimos
sobre una hoja de celulosa y los pasamos por azlcar y canela.

{? - Aceite para freir

T  -100 ml de agua infusionada

con 1 cucharadita
de anis en grano

INFORMACION NUTRICIONAL L Fresubin
(porcidn individual - 4 pestifios): 0 @

a

- 3 medidas de Fresubin®
Espesante

Energia Proteina ‘ Lipidos ‘ [of [0} ‘ Fibra

40248 keal 6474 10g | 4569




Pellas dulces

Autora: Sra. Ana Maria Santiyan Gonzalez
Enfermera de Oncologia Radioterapica. Hospital General Universitario. Cuidad Real

INGREDIENTES para 3-4 comensales ELABORAC'ON!

1. Infusionar la leche con la cascara de naranja, la canelaenramay la

@ -1/41de leche entera cucharada sopera de azdcar. Apartar y dejar enfriar.
@ - Cascara de naranja 2. Para la elaboracién de las pellas: batir el huevo y afiadir la miga de
7 -1rama de canela pan, la canela molida y la cucharadita de café de azucar (y si se
desea matalahuva).
=2 -1 cucharadita de canela molida 3
' 3. Coger la mezcla de las pellas con una cucharada sopera y freirlas en
é - 20 g de az(icar (1 cucharada sopera y aceite. Cuando estén doradas se sacan del aceite y se escurren en
una de café) papel de cocina.
& - 50 g de miga de pan 4. Retirar la canela en rama y la cdscara de naranja de la leche y afiadir
las pellas.
E? - Aceite
. . 5. Decorar con canela molida
# - Matalahiva (opcional)
TJ - Fresubin® Espesante para

250 ml de leche:
- 2,5 medida
de consistencia néctar
-+ 7,5 medida
consistencia miel

- 15 medidas
consistencia pudin

Fresubin

INFORMACION NUTRICIONAL (por cada 100 g): @
Energia ‘ Proteina ‘ Lipidos ‘ CHO ‘ Fibra

365 kcal 12129 9989 |56959 129




Torrijas texturizadas

Autora: Sra. Nerea Sales Balaguer
Dietista-Nutricionista. Consorcio Hospitalario Provincial de Castelldn.

INGREDIENTES para 3-4 comensales ELABORACION:
1. Cortar la barra de pan en rodajas finas.
& +1/2 barra de pan
2. Baiiar las rodajas de pan en aceite de oliva.
@ * 50 ml de aceite de oliva virgen extra 3. Introducir en la freidora de aire caliente durante 15 min.
Z}' - Agua 4. Afadir a la batidora junto con 100 ml de agua y batir bien a velocidad
media-alta.
< 50 g de azl
& g de azucar 5. Afadir 100 ml més de agua, los 50 ml de leche, 15 g de azlcar y 6 cacitos de
Fresubin® Espesante y volver a batir bien hasta que quede una textura
A -50 mlde leche homogénea.
6. Una vez se haya alcanzado la textura adecuada, afiadir en los moldes.
37 - Canelaal gusto
7. Por otro lado, pulverizar 35 g de azicar hasta que quede como el azdcar glass.
J - Fresubin® Espesante (segun textura indicada).

e 8. Por otro lado, pulverizar 35 g de azlcar hasta que quede como el az(car glass.
E::f:?eTeceta se ha utilizado una textura Afiadir canela al gusto y 100 ml de agua y mezclar bien.
i iel.

pove 9. Afiadir 3 cucharadas de Fresubin® Espesante y mezclar hasta lograr la textura
/ ) correspondiente.

10. Afiadir a los moldes junto con la torrija texturizada.

Fresubin

34913 kcal 505 16139 | 459 | 185g =




Arroz con leche

Autora: Sra. Maria del Mar Sanchez de la Nieta Lopez
Supervisora Enfermeria del Hospital de Dia Oncohematoldgico. Hospital General Universitario de Ciudad Real.

INGREDIENTES para 1 comensal ELABORACION:
1. Poner la leche en una olla con el azicar, la canela en rama y la cdscara
f& 50 gde arroz redondo de limén (y naranja). Poner a fuego medio hasta que empiece a
burbujear.
B 250 mlde leche

2. Cuando la leche esté hirviendo, afadir el arroz y bajar el fuego a

- 25 g de aztcar temperatura suave para que cueza lentamente durante unos 40 min
aprox. Ir removiendo de vez en cuando.
§7 -Canelaenrama — . )
3. Probar el arroz y si estd hecho, retirarlo del fuego y dejarlo reposar unos
, L, X . minutos para que se temple.
- Cascara de limén (y naranja opcional)
. 4, Retirar la canela en rama y las cascaras de limén (y naranja). Verter el
&7 - Canela en polvo para decorar o azidcar arroz en un recipiente dénde previamente se habra afiadido la cantidad
moreno para caramelizar de Fresubin® Espesante necesaria para consequir la textura deseada y
remover.
TJ - Fresubin® Espesante

5. Espolvorear la canela en polvo al gusto.

6. Tomar el arroz templado o frio.

Fresubin

INFORMACION NUTRICIONAL (por cada 100 g):
Energia ‘ Proteina ‘ Lipidos ‘ CHO ‘ Fibra

120 keal 29¢ 31g 209 0059




Mousse de torrijas texturizada

Autora: Sra. Marta Sancho Arbiol

Enfermera Gestora de Paliativos. Hospital Marina Salud Denia. Alicante

INGREDIENTES para 1 comensal

&

y B &

Yy ® o

() c»

- Fresubin® Espesante

- 2 rebanadas de pan de 100 g para las torrijas
+100 ml de nata para montar
+150 ml de leche

- 25 g de azlcar

*1huevo

- Piel de limén

- Canela molida

- Aceite de oliva

ELABORACION:

1. Rallar la piel de medio limén y mezclar con la leche, el azicar y la canela.

2. Calentar la mezcla a fuego medio y remover hasta disolver el azlcar y la canela.

3. Cortar el pan en rebanadas y dejarlo en remojo con la mezcla de leche con
canela y azucar hasta que estén bien empapadas de leche.

4. Pasar las rebanadas por huevo.
Calentar en una sartén el aceite a fuego medio-alto y cuando este esté caliente,
freir las torrijas.

6. Pasar las torrijas por azlcar.

7. Incorporar 150 ml de leche y 100 ml de nata en la batidora.

8. Aifiadir al batido una torrija y batir la mezcla hasta que quede una textura
mousse sin grumos.

9. Afadir Fresubin® Espesante segun la textura deseada:
- Textura néctar: 2 cacitos y medio. - Textura miel: 6 cacitos y medio.

10. Presentar en una copa y decorar con un trocito de torrija sin corteza para

aquellas personas que no presenten disfagia a sélidos. Para aquellas que
disfagia a sélidos y liqguidos no afiadir la torrija de decoracién.

INFORMACION NUTRICIONAL (por racion): 0

Fresubin




Bolitas de leche con canela

Autora: Sra. Iciar Castro de la Vega

Dietista-Nutricionista. Hospital General Universitario de Castellén.

INGREDIENTES para 3-4 comensales

B - 200 ml de leche entera
37 +1palito de canela en rama
=2 -1cucharadita de azdcar o edulcorante
@> - Lapiel de 1/4 de limédn (sin la parte blanca)

(Se puede cambiar los ingredientes anteriores
por 200 ml de preparado lacteo con
canela y limén)

=< - Canela en polvo

TJ 12 medidas de Fresubin® Espesante (21 g)

ELABORACION:

1.

En un cazo poner la leche a fuego lento y afiadir la ramita de canela, el
limén y el azdcar. Cuando comience a hervir, apagar y dejar reposar.

Cuando esté a temperatura ambiente, retirar la piel del limén y la
ramita de canela. Colar con un colador por si hubieran trocitos de
rama de canela y piel de limén.

Nota: Los dos pasos anteriores se pueden omitir si se inicia la receta
con un preparado lacteo de canela y limén.

En un bol limpio y seco afiadir el Fresubin® Espesante.
Posteriormente, incorporar la leche aromatizada y mezclar
energéticamente durante 20 seg con una cuchara para integrar la
mezcla y evitar la entrada de aire y la formacién de burbujas.

. Dejar reposar durante 1 min y a continuacién formar bolitas con

ayuda de dos cucharillas de café o postre, una vez listas, espolvorear
con canela.

A disfrutar!

Fresubin

INFORMACION NUTRICIONAL (por racion): 0 Q‘y

Energia Proteina ‘ Lipidos ‘ CHO ‘ Fibra

98,9 keal 1659 18¢g 6,699 25¢g




Tarta de queso y limon al horno

Autora: Dra. Alba Lazaro Romero
Facultativa Neurologia. Hospital Alcafiiz. Teruel

INGREDIENTES para 3-4 comensales ELABORAC'ON!

1. Mezclar en un recipiente la nata, el queso, los huevos, el aztcar y el

@ -200 ml de nata liquida zumo de limén con su ralladura.

&  -400 g de queso crema 2. Afadir Fresubin® Espesante segin necesidades.

- Zumo de limén vy ralladura de piel de [imén 3. Precalentar el horno a 180°C .

(O 2 huevos 4. Engrasar y forrar el molde desmontable con papel de hornear

(o aluminio en su defecto).

& - Media taza de azdcar (50 g)
5. Verter la mezcla en el molde vy alisar la superficie.
#7 - Canelaen polvo
6. Hornear 20 min a 180°C y posteriormente, durante 1h mas a 120°C.
J -5 cucharadas de Fresubin® Espesante
(1 por cada 100 ml de mezcla) 7. Pasado el tiempo de horneado, dejar enfriar dentro del horno apagado.

®

Llevar a la nevera un minimo de 4h.

Fresubin

INFORMACION NUTRICIONAL (por cada 100 g): ‘; ) @
Energia ‘ Proteina ‘ Lipidos ‘ (o [¢] ‘ Fibra s
1609 keal | 649 1059 | 8g 189 -




Leche Frita

Autora: Sra. Luz Maria Lorenzo Plasencia

Enfermera Familiar y Comunitaria. Centro de Salud de San Gregorio. Telde (Las Palmas)

INGREDIENTES para 7 comensales

® ¢y =

04 &% ®%oey %

- 500 ml de leche entera
100 gr de azlcar

- La piel de un limén (sélo la parte amarilla,

la blanca amarga)

-1/2 cucharadita de extracto de vainilla
-1 palito de canela

- Aceite de girasol para freir

1 huevo mediano para el rebozado

- Azlcar para el rebozado

- Harina de maiz para el rebozado

-1 cucharadita de canela

- 5 medidas de Fresubin® Espesante

ELABORACION:

1.

Poner la mitad de la leche (250 ml) en un cazo a fuego lento junto con la
piel del limén, la vainilla y la rama de canela. Una vez la leche se haya
calentado (sin llegar a hervir), se retira la piel del limén y la canela, se
tapa el cazo y se deja reposar durante 1h.

Pasada la hora, se afiade el azlcar y se vuelve a poner el cazo en el fuego.
Remover con una cuchara o varillas hasta disolver el azlcar.

En otro recipiente, verter la otra mitad de la leche junto con el Fresubin®
Espesante y mezclar. Cuando esté bien mezclado, incorporar la mezcla al
cazo con la leche y azucar y remover con unas varillas a fuego lento hasta
que espese.

Una vez espesado, colocar la preparacién en un bol previamente untado
con aceite de girasol. Tapar el bol con un film y dejar reposar y enfriar en
la nevera durante unas horas.

Pasado este tiempo, cortar la masa en porciones que se deberdn rebozar
primero en harina de maiz y después en huevo batido.

Freir las porciones en aceite de girasol bien caliente.

Una vez fritas, poner las porciones en un plato con una servilleta para que se
absorba el exceso de aceite y rebozar en una mezcla de azlcar y canela.

INFORMACION NUTRICIONAL (por fotal receta) I &/
733keal | 20g 108q |1534g| 4g < :

Fresubin




Zurracapote clasico riojano

Autora: Sra. Maria Isabel Girauta Moral

Enfermera del Servicio de Endocrinologia y Nutricion. Hospital San Pedro de Logrofio. La Rioja

INGREDIENTES

para 5 botellas (1 botella/persona)

Ingredientes para 3 | de zurracapote.
Se obtienen 5 botellas de 75 cl.

La cantidad por persona serian 100 ml
aproximadamente por copa.

1 botella para cada 7 personas.

- 3 I de vino clarete o tinto
- 500 g de aztcar blanco

+ 3 barritas de canela
+11imén

-100 ml de agua

- Fresubin® Espesante

ELABORACION:

Disponer de una cazuela de barro.

Afiadir los 3 | de vino clarete/tinto en la cazuela y afiadir los 500 g de aztcar
blanco.

Remover lentamente con una cuchara de madera hasta disolver todo el aztcar.

Dejar reposar durante 2h.

Cocer a fuego lento las tres barritas de canela en los 100 ml de agua durante
15 min.

Después de las 2h, afadir a la mezcla de vino con azlcar el limén cortado en
rodajas (con su cdscara) y el liquido de la coccién de la canela (incluyendo la
misma).

Dejar macerar la mezcla durante unos 12-15 dias.

Servir siempre en frio. Para servir con diferentes texturas:

- Textura néctar: afiadir 1/2 cazo de Fresubin® Espesante y mezclar.

- Textura miel: afiadir entre 1y 1/2 o 2 cazos de Fresubin® Espesante y mezclar.
- Textura pudin: afiadir 3-5 cazos de Fresubin® Espesante y mezclar.

Fresubin

o




Café de resurreccion

Autora: Sra. Iciar Castro de la Vega
Dietista-Nutricionista. Hospital General Universitario de Castellén.

INGREDIENTES para 1 comensal ELABORAC'ON!

. 1. Preparar el café y dejar enfriar.
B - 200 mlde leche semidesnatada

2. En 2 boles limpios y secos, afiadir el Fresubin® Espesante (cantidad

» - 200 ml de café segun las indicaciones de textura aportadas por su especialista en
nutricién).
= -1cucharadita de miel |
3. En el bol con el espesante, afiadir el café preparado y mezclar
& - energéticamente durante 20 seg con una cuchara para integrar la
Ve TR B) G e K70 (1 IR mezcla y evitar la entrada de aire y la formacién de burbujas.
& - Canela en polvo (al gusto) 4. En otro bol con el espesante, afiadir la leche y mezclar
energéticamente durante 20 seg con una cuchara para integrar bien
J - Fresubin® Espesante, 3-4 medidas para el la mezcla y evitar la entrada de aire y la formacion de burbujas.
café y lo mismo para la leche (dependera
de la textura 6ptima recomendada por su 5. Elegir una copa bonita y afadir el café espesado. A continuacién,
especialista en nutricién) incorporar la miel formando una capa fina y posteriormente, la leche
espesada.

6. Finalmente para decorar, espolvorear nuez moscada y canela al gusto.

7. Adisfrutar!

Fresubin

249 keal 689 329 464 5¢g




